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Espanol
BATIDORA-PICADORA

BAPI 1000 ROCKET
BAPI 1000 ROCKET PLUS

DESCRIPCION
A Regulador de velocidades
B Pulsador
C Turbo
D Cuerpo motor
E Varilla
F Vaso medidor
G Batidor (*)
H Vaso picador (*)

(*) Solo disponible en el modelo Bapi 1000 Roc-
ket Plus.

Caso de que su modelo de aparato no disponga
de los accesorios descritos anteriormente, éstos
también pueden adquirirse por separado en los
Servicios de Asistencia Técnica.

UTILIZACION Y CUIDADOS

- No usar el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

- No usar el aparato si los accesorios acoplados
a él presentan defectos. Proceda a sustituirlos
inmediatamente.

No utilizar el aparato en vacio, o sea sin carga.

No usar el aparato si su dispositivo de puesta
en marcha/paro no funciona.

Respetar la indicacion de nivel MAX del vaso
medidor y del vaso picador.

No agregar un volumen de liquido caliente su-
perior a la mitad de la capacidad de la jarra, y

en todo caso si existen liquidos calientes en el
interior de la jarra, usar solamente la velocidad
mas lenta.

Este aparato esta pensado Unicamente para
un uso doméstico, no para uso profesional o
industrial

Guardar este aparato fuera del alcance de los
niflos y/o personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento

- Mantener el aparato en buen estado. Com-
pruebe que las partes moviles no estén desali-

neadas o trabadas, que no haya piezas rotas u
otras condiciones que puedan afectar al buen
funcionamiento del aparato.

No dejar nunca el aparato conectado y sin vigi-
lancia. Ademas ahorrara energia y prolongara
la vida del aparato.

No utilizar el aparato sobre ninguna parte del
cuerpo de una persona o animal.

No usar el aparato durante mas de 1 minuto
seguido, o realizando ciclos de mas de 5 minu-
tos, en este caso respetando siempre periodos
de reposo entre ciclos de 1 minuto como
minimo. En ningun caso es conveniente tener
el aparato en funcionamiento durante mas del
tiempo necesario.

Como orientacion en la tabla anexa se indican
una serie de recetas, que incluyen la cantidad
de alimento a procesar, el tiempo recomen-
dado para elaborar cada receta, asi como el
tiempo de funcionamiento maximo del aparato
bajo cada una de estas condiciones de carga.

MODO DE EMPLEO
NOTAS PREVIAS AL USO:

- Asegurese de que ha retirado todo el material
de embalaje del producto.

- Antes de usar el producto por primera vez,
limpie las partes en contacto con alimentos tal
como se describe en el apartado de Limpieza.

- Preparar el aparato acorde a la funcion que
desee realizar.

USsoO:

- Desenrollar completamente el cable antes de
enchufar.

- Enchufar el aparato a la red eléctrica.

- Poner el aparato en marcha, accionando el
pulsador (B).

- Seleccionar la velocidad deseada.

- Trabajar el alimento que desee procesar.

CONTROL ELECTRONICO DE VELOCIDAD:

- Se puede controlar la velocidad del aparato,
simplemente actuando sobre el mando de con-
trol de velocidad (A). Esta funcion es muy util
ya que permite adaptar la velocidad del apara-
to al tipo de trabajo que se precise realizar.

FUNCION TURBO:

- El aparato dispone de una funcion Turbo.
Activando el pulsador de la funcion Turbo (C)



se dispone de toda la potencia del motor, con-
siguiendo un acabado mas fino en la textura
final del producto.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

- Parar el aparato, retirando la presion sobre el
pulsador (B).

- Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

- Limpiar el aparato
ACCESORIOS:
ACCESORIO VARILLA (FIG. 1):

- Este accesorio sirve para la elaboracion de
salsas, sopas, mayonesa, batidos, comida
para bebés, picar hielo...

- Acoplar la varilla al cuerpo motor girandolo en
el sentido que indica la flecha (Fig. 1.1).

- Introducir en el vaso medidor los alimentos y
poner el aparato en marcha.

- Desacoplar la varilla girando en sentido contra-
rio a la flecha y extrayéndola para su posterior
limpieza.

ACCESORIO PICADOR (FIG. 2):

- Este accesorio sirve para picar vegetales,
frutos secos o carnes...

- Introducir los alimentos a elaborar en el
picador y colocar la tapa hasta que encaje,
girandola en el sentido contrario a las agujas
del reloj hasta oir el click (Fig. 2.1).

- Acoplar el cuerpo motor a la tapa girandolo
en el sentido que indica la flecha y poner en
marcha el aparato (Atencién: no poner en
marcha el aparato si el todo el conjunto no esta
debidamente asentado y acoplado) (Fig. 2.2).

- Parar el aparato cuando el alimento adquiere la
textura deseada.

- Desacoplar el cuerpo motor de la tapa y luego
retirar la tapa del picador.

- Nota1: No trabajar con la funcién turbo con
este accesorio acoplado.

ACCESORIO BATIDOR (FIG. 3):

- Este accesorio sirve para montar nata, levantar
claras...

- Acoplar el batidor al cuerpo motor girando en
sentido que indica la flecha (Fig. 3.1).

- En un recipiente, colocar el alimento y poner
en marcha el aparato. Para un 6ptimo resulta-
do es conveniente mover el batidor en sentido
horario.

- Retirar el accesorio batidor y liberar del cuerpo
motor.

- Nota1: No trabajar a velocidades altas con
este accesorio acoplado, ya que provocaria
defectos sobre el batidor (centrifugacién de sus
alambres).

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD:

- El aparato dispone de un dispositivo térmico de
seguridad que protege el aparato de cualquier
sobrecalentamiento.

- Si el aparato se desconecta por si mismo y no
vuelve a conectarse, proceder a desenchufarlo
de la red, esperar unos 15 minutos antes de
volver a conectarlo, Si sigue sin funcionar, acu-
dir a uno de los servicios de asistencia técnica
autorizados.

LIMPIEZA

- Desenchufar el aparato de la red y dejarlo
enfriar antes de iniciar cualquier operacion de
limpieza.

Limpiar el aparato con un pafio humedo
impregnado con unas gotas de detergente y
secarlo después.

No utilizar disolventes, ni productos con un
factor pH acido o basico como la lejia, ni pro-
ductos abrasivos, para la limpieza del aparato.

No sumergir el aparato en agua u otro liquido,
ni ponerlo bajo el grifo.

Durante el proceso de limpieza hay que tener
especial cuidado con las cuchillas ya que estan
muy afiladas.

Se recomienda limpiar el aparato regularmente
y retirar todos los restos de alimentos.

Si el aparato no se mantiene en buen estado
de limpieza, su superficie puede degradarse
y afectar de forma inexorable la duracion de

la vida del aparato y conducir a una situacion
peligrosa.

Las siguientes piezas son aptas para su
limpieza en el lavavajillas (usando un programa
suave de lavado):

- Varilla

- Vaso medidor

- Vaso picador (sin tapa)

La posicién de escurrido/secado de las piezas

lavables en el lavavajillas o fregadero debe
permitir el escurrido del agua con facilidad

(Fig. 4).

- A continuacion, seque todas las piezas antes
de su montaje y guardado.



Receta

Accesorio
recomendado

Velocidad

Cantidad

Elaboracion

Tiempo

Salsa mahonesa

10

250 ml

Poner 1 huevo en la
jarra, sal, unas gotas de
vinagre o limén, llenar de
aceite hasta la parte indi-
cada y poner en marcha
el aparato sin moverlo
hasta ligar el aceite

35s

Batidos de frutas

10

Agregar la fruta y actué
sobre el alimento hasta
conseguir que quede
homogéneo

Salsa bechamel

10

600 ml

Deshacer 30 gr. de man-
tequilla en una cacerola
a fuego lento, afiada 100
gr. de harina 'y 30 gr. de
cebolla sofrita (previa-
mente troceada con el
picador) e ir afiadiendo
los 500 ml de leche

15s

Picar hielo

—
-

20

4/6 cubitos

Introducir los cubitos en
la jarra y picar realizando
presiéon encima de cada
uno de ellos

15s

Montar nata

=

250 ml

Verter la nata liquida
bien fria (0 a 5°C) en un
recipiente y actue con

el batidor haciendo un
movimiento en sentido
horario. Se recomienda
la velocidad minima y
cuando empiece a tener
consistencia pasar a la
22 Tenga precaucion
pues si se pasa de tiem-
po la nata se convertira
en mantequilla

1-2 min

Levantar claras

5 claras

Verter las claras en un
recipiente y actue con
el batidor haciendo un
movimiento en sentido
vertical hasta montarlas.

1-5 min

Puré de patatas

20

400 g

Se pueden trocear
actuando directamente
sobre el alimento situado
en la misma cacerola

30s




Papilla

==
]

20

300 g

Trocear y poner en el
recipiente 100 gr. de
manzana, 100 gr. de pla-
tano, 50 gr. de galletas y
el zumo de una naranja

25s

Pan rallado

20

30g

Trocear el pan seco an-
tes de ponerlo en el vaso
y picar hasta la textura
deseada

30-50s

Queso rallado

20

100 g

Trocear a tacos de 1 cm.
y picar hasta la textura
deseada

30-40s

Zanahoria picada

20

150-200 g

Pelar la cascara, trocear
a tacos de 1 cm. y picar
hasta la textura deseada

30s

Picar frutos secos

20

200 g

Quitar la cascara y picar
hasta la textura deseada

30s

Picar huevo duro

20

2 huevos

Cortar a cuartos y picar
hasta la textura deseada

10s

Carne picada
(cruda o cocida)

20

150 g

Trocear previamente a
tacos de 1 cm. Picar has-
ta la textura deseada

30s

Picar carne

20

4049

Trocear previamente a
tacos de 1 cm. Picar has-
ta la textura deseada.

Picar jamén
serrano

20

30g

Trocear previamente a
tacos de 1 cm. Picar has-
ta la textura deseada

Picar albarico-
ques secos

alaglcg B ] &) e

TURBO

30g

Trocear previamente a
tacos de 1 cm. Picar has-
ta la textura deseada

3s




English
HAND BLENDER

BAPI 1000 ROCKET
BAPI 1000 ROCKET PLUS

DESCRIPTION

A Speed regulator control

B On/off switch

C Turbo button

D Motor body

E Stick Blender

F Measuring cup

G Whisk (*)

H Chopper (*)
(*) Only available in the model Bapi 1000 Rocket
Plus

If the model of your appliance does not have the
accessories described above, they can also be
bought separately from the Technical Assistance
Service.

USE AND CARE

- Do not use the appliance if its accessories are
not properly fitted.

- Do not use the appliance if the accessories
attached to it are defective. Replace them
immediately.

- Do not use the appliance if it is empty.

- Do not use the appliance if the on/off switch
does not work.

- Respect the MAX level indicator of the measu-
ring cup and chopper cup.

- When using hot liquids do not fill the jug more
than half way. At all times, when mixing hot
liquids in the jug, select the slowest speed on
the speed selector.

- This appliance is for household use only, not
professional, industrial use.

- Store this appliance out of reach of children
and/or persons with physical, sensory or
reduced mental or lack of experience and
knowledge.

- Keep the appliance in good condition. Check
that the moving parts are not misaligned or
jammed and make sure there are no broken
parts or anomalies that may prevent the appli-

ance from operating correctly.

- Never leave the appliance connected and un-
attended if is not in use. This saves energy and
prolongs the life of the appliance.

Do not use the appliance on any part of the
body of a person or animal.

Do not use the appliance for more than 1 mi-
nute at a time, or perform cycles of more than
5 minutes. In this case, always respecting peri-
ods of rest between cycles of at least 1 minute.
Under no circumstances should the appliance
be operated for more time than necessary.

As a reference in the annexed table appears
several recipes, that include the amount of food
to process, the recommended operating time
to elaborate each recipe, as well as the time

of maximum operation of the apparatus under
each one of these conditions of load.

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE USE:

- Make sure that all products’ packaging has
been removed.

- Before using the product for the first time, clean
the parts that will come into contact with food in
the manner described in the cleaning section.

- Prepare the appliance according to the function
you wish to use

USE:

- Unroll the cable completely before plugging it
in.

- Connect the appliance to the mains.

- Turn the appliance on, by using the on/off
button (B).

- Select the desired speed.

- Work with the food you want to process.

ELECTRONIC SPEED CONTROL:

- The speed of the appliance can be regulated
by using the speed regulator control (A). This
function is very useful, as it makes it possible
to adapt the speed of the appliance to the type
of work that needs to be done.

TURBO FUNCTION:

- The appliance has a Turbo function. By activa-
ting the Turbo function (C) all the power of the
motor becomes available, thus obtaining a finer
finish in the final texture of the product.



ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

- Stop the appliance by releasing the pressure
on the on/off button (B).

- Unplug the appliance from the mains.

- Clean the appliance.
ACCESSORIES:
STICK BLENDER ACCESSORY (FIG.1):

- This accessory is used for making sauces,
soups, mayonnaise, milkshakes, baby food,
crushice ...

- Attach the stick to motor body and turn in the
direction of the arrow (Fig.1.1).

- Put the food to be prepared in the jar and
switch the appliance on.

- For further cleaning, detach and remove the
stick by turning in the opposite direction of the
arrow.

CHOPPING ACCESSORY (FIG.2):

- This accessory is used to chop vegetables or
meat...

- Put the food to be prepared in the chopping
container and attach the cover firmly, turning in
the counterclockwise until hear the click (Fig.
2.1).

- Attach the unit to the cover turning in the
direction of the arrow and switch the appliance
on (be careful: do not switch the appliance on if
the whole unit is not properly fitted and connec-
ted together) (Fig.2.2).

- Stop the appliance when the food reaches the
desired texture.

- Detach the unit from the lid and the lid from the
chopper.

- Note 1: Do not work with Turbo funcion with
this accessory attached.

WHISK ACCESSORY (FIG.3):

- This accessory is used to whip cream, beat
egg whites...

- Attach the unit to the motor body and turn in
the direction of the arrow (Fig. 3.1).

- Put the food into a receptacle and switch the
appliance on. For best results, turn the whisk
clockwise.

- Remove the whisk accessory and release the
motor body.

- Note 1: Do not work at high speeds with this
accessory attached, as this would cause de-
fects in the whisk (spinning its wires).

SAFETY THERMAL PROTECTOR:

- The appliance has a safety device, which pro-
tects the appliance from overheating.

- If the appliance turns itself off and does not
switch itself on again, disconnect it from the
mains supply, and wait for approximately 15
minutes before reconnecting. If the machine
does not start again seek authorised technical
assistance.

CLEANING

- Disconnect the appliance from the mains and
allow it to cool before undertaking any cleaning
task.

- Clean the equipment with a damp cloth with a
few drops of washing-up liquid and then dry.

- Do not use solvents, or products with an acid or
base pH such as bleach, or abrasive products,
for cleaning the appliance.

- Never submerge the appliance in water or any
other liquid or place it under running water.

- During the cleaning process, take special care
with the blades, as they are very sharp.

- Itis advisable to clean the appliance regularly
and remove any food remains.

- If the appliance is not in good condition of
cleanliness, its surface may degrade and
inexorably affect the duration of the appliance’s
useful life and could become unsafe to use.

The following pieces may be washed in a dish-
washer (using a soft cleaning program):

- Stick blender.

- Measuring cup.

- Chopper (without lid).

The draining/drying position of the articles
washable in the dishwasher or in the sink must
allow the water to drain away easily. (Fig. 4)

- Then dry all parts before its assembly and
storage.



Recipe

Recommended
accessory

Speed

Quantity

Preparation

Time

Mayonnaise

10

250 ml

Put 1 egg in the jug

with a pinch of salt and
some drops of vinegar or
lemon. Add oil until the
indicated level. Turn the
appliance on without mo-
ving until the oil binds.

35s

Fruit smoothies

10

Add fruit and activate the
blender until the mixture
has a smooth consis-
tency.

Béchamel
sauce

10

600 ml

Melt 30 gr. of butter in a
pan on a slow heat. Add
100 gr. of flour and 30 gr.
of fried onions (already
cut up with the slicer).
Slowly add 500 ml of
milk.

15s

Crushed ice

—
-

20

4/6 cubes

Put the ice cubes in the
jug and crush by exerting
pressure on each ice
cube

15s

Whipped
cream

=

250 ml

Pour the very cold cream
(0°C to 5°C) into a
recipient and operate the
blender by moving it cloc-
kwise. We recommend
using minimum speed
and when starts to take
on consistency, going to
the 2nd. Be careful, as if
the time is exceeded the
cream will turn into butter

1-2 min

Whip egg
whites

5 egg
whites

Pour the egg whites into
a jug and activate the
blender. Mix in a vertical
motion until the egg
whites become stiff.

1-5 min

Mashed potato

20

400 g

The potatoes can be
sliced by activating the
blender directly in the
saucepan directly.

30s




Baby food: 20 300 g Cutup and place 100 gr. | 25s
fruit and biscuit of apple, 100 gr. of bana-
mush na, 50 gr. of biscuits and
the juice of one orange in
the jug
Breadcrumbs 20 30g Cut up the stale bread 30-50s
@ before putting it in the
jug. Blend until the desi-
red texture is obtained.
Grated cheese 20 100 g Dice the cheese into 30-40s
@ 1 cm chunks and
blend until the desi-
red texture is obtai-
ned.20110704~101833
Chopped carrot 20 150-200 g | Dice the cheese into 1 30s
@ cm chunks and blend
until the desired texture is
obtained.
Ground nuts @ 20 200 g Remove the shells and 30s
grind until the desired
texture is obtained
Chopped 20 2 eggs Cut into quarters and 10s
boiled egg @ chop until the desired
texture is obtained.
Chopped 20 150 g Previously chop into 1 30s
meat (raw or @ cm chunks Mince until
cooked) the desired texture is
obtained
Minced meat 20 4049 Previously chop into 1 3s
cm chunks Mince until
the desired texture is
obtained
Chopped Spa- 202 30g Previously chop into 1 3s
nish Serrano cm chunks Mince until
ham the desired texture is
obtained
Chopped dried E U TURBO 30g Previously chop into 1 3s

apricots

cm chunks Mince until
the desired texture is
obtained




Francais
ROBOT-HACHOIR

BAPI 1000 ROCKET
BAPI 1000 ROCKET PLUS

DESCRIPTION

A Régleur de vitesse

B Bouton de commande
C Turbo

D Corps moteur

E Fouet

F Verre-doseur

G Batteur (*)

H Bol-hachoir (*)

(*) Disponible uniguement pour le modéle Bapi
1000 Rocket Plus.

Dans le cas ou votre modéle ne disposerait pas
des accessoires décrits antérieurement, ceux-ci
peuvent étre achetés séparément aupres des
services d’assistance technique.

UTILISATION ET
PRECAUTIONS

- Ne pas utiliser 'appareil si ses accessoires ne
sont pas correctement assemblés.

Ne pas utiliser 'appareil si les accessoires qui
lui sont assemblés présentent des défauts. Le
cas échéant, les remplacer immédiatement.

Ne pas utiliser I'appareil a vide, autrement dit
sans charge.

Ne pas utiliser I'appareil si son dispositif de
mise en marche/arrét ne fonctionne pas.

Respectez l'indication de niveau MAX du ver-
re-doseur et du bol-hachoir.

Le volume de liquide chaud que vous rajou-
terez ne devra pas dépasser la moitié de la
capacité de la verseuse ; et de toute fagon, en
présence de liquide chaud dans la verseuse,
vous veillerez a n’utiliser que la vitesse la plus
lente.

Cet appareil est uniquement destiné a un
usage domestique et non a un usage professi-
onnel ou industriel.

Conserver cet appareil hors de portée des
enfants ou des personnes ayant des capacités

physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou présentant un manque d’expérience et de
connaissances.

Maintenir I'appareil en bon état. Vérifier que
les parties mobiles ne sont pas déviées ou
entravées, qu’il n'y a pas de piéces cassées ou
d’autres conditions qui pourraient affecter le
bon fonctionnement de I'appareil.

Ne jamais laisser I'appareil branché sans sur-
veillance. Vous réduirez par la méme occasion
la consommation d’énergie et prolongerez la
durée de vie de l'appareil.

Ne pas utiliser 'appareil sur une partie du
corps d’'une personne ou d’'un animal.

Ne pas utiliser 'appareil pendant plus d’1 mi-
nute d’affilée ou réaliser des cycles de plus de
5 minutes, en respectant toujours dans ce cas
des périodes de repos entre cycles d’1 minute
minimum. Veiller a n’utiliser I'appareil que le
temps strictement nécessaire.

- A titre d’orientation, le tableau en annexe
indique une série de recettes avec la quanti-
té d’aliment a utiliser, le temps d’élaboration
recommandé et le temps de fonctionnement
maximum de I'appareil pour chaque condition
de charge.

MODE D’EMPLOI
CONSIGNES PREALABLES :

- Assurez-vous que vous avez retiré tout le ma-
tériel d’'emballage du produit.

- Avant la premiére utilisation, laver les parties
en contact avec les aliments comme indiqué a
la section de nettoyage.

- Préparer I'appareil conformément a la fonction
désirée.
UTILISATION :

- Dérouler complétement le cable avant de le
brancher.

- Brancher I'appareil au réseau électrique.

- - Mettre en marche I'appareil, en appuyant sur
le bouton (B).

- Sélectionner la vitesse souhaitée.

- Travailler I'aliment désiré.

REGLAGE ELECTRONIQUE DE LA VITESSE :

- Il est possible de régler la vitesse de I'appa-
reil en utilisant simplement la commande de
controle de vitesse (A). Cette fonction est trés
utile puisqu’elle permet d’adapter la vitesse de



I'appareil au type de travail que vous voulez
réaliser.

FONCTION TURBO :

- Lappareil dispose d’'une option Turbo. La
touche Turbo (C) fait fonctionner le moteur a
pleine puissance et permet ainsi d’obtenir une
texture plus fine du produit.

APRES UTILISATION DE L'APPAREIL :

- Arréter l'appareil en cessant d’appuyer sur le
bouton (B).

- Débrancher I'appareil du réseau électrique.

- Nettoyer l'appareil
ACCESSOIRES :

ACCESSOIRE FOUET (FIG. 1):

- Cet accessoire sert a la préparation de sau-
ces, soupes, mayonnaise, milk-shake, nourritu-
re pour bébés, granités...

- Assembler I'accessoire fouet au corps moteur
en le tournant dans le sens indiqué par la
fleche (Fig. 1.1).

- Introduire les aliments dans le verre-doseur et
appuyer sur le bouton pour le mettre en route.

- Retirer 'accessoire fouet en le tournant dans le
sens inverse de la fleche puis le nettoyer.

ACCESSOIRE HACHOIR (FIG. 2):

- Cet accessoire sert a hacher des légumes, des
fruits secs ou des viandes...

- Introduire les aliments dans le bol-hachoir
et emboiter le couvercle en le tournant dans
le sens contraire aux aiguilles d’'une montre
jusqu’a entendre le clic (Fig. 2.1).

- Assembler le corps moteur au couvercle en le
tournant suivant le sens indiqué par la fleche
et mettre I'appareil en route (Attention : ne pas
mettre 'appareil en route si 'ensemble n’est
pas stable et correctement assemblé) (Fig.
2.2).

- Arrétez I'appareil lorsque vous aurez obtenu la
texture souhaitée.

- Déboiter le corps moteur du couvercle puis le
couvercle du hachair.

- Note1 : Ne pas utiliser la fonction Turbo avec
cet accessoire.

ACCESSOIRE BATTEUR (FIG.3):

- Cet accessoire sert a faire des cremes chantil-
ly, monter des blancs en neige...

- Assembler le batteur au corps moteur en
tournant dans le sens indiqué par la fleche (Fig.
3.1).

- Disposer l'aliment dans un récipient et mettre
I'appareil en route. Pour un résultat optimal,
déplacer le batteur dans le sens des aiguilles
d’'une montre.

- Retirer I'accessoire batteur et le libérer du
corps moteur.

- Note1 : Ne pas travailler a une vitesse trop éle-
vée avec cet accessoire, cela abimerait le bras
émulsionneur (centrifugation de ses broches).

SECURITE THERMIQUE :

- Lappareil dispose d’un dispositif de sécurité qui
protege I'appareil de toute surchauffe.

- Si l'appareil se déconnecte tout seul et que
vous ne parvenez pas a le reconnecter,
débranchez-le et attendez environ 15 minu-
tes avant de le rebrancher. S’il ne fonctionne
toujours pas, faites appel a I'un des services
d’assistance technique agréeés.

NETTOYAGE

- Débrancher I'appareil du secteur et atten-
dre son complet refroidissement avant de le
nettoyer.

Nettoyer I'appareil avec un chiffon humide
imprégné de quelques gouttes de détergent et
le laisser sécher.

Ne pas utiliser de solvants ni de produits au
pH acide ou basique tels qu'eau de Javel, ni de
produits abrasifs pour nettoyer I'appareil.

Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou dans
tout autre liquide, ni le passer sous un robinet.

Durant le processus de nettoyage, faire parti-
culierement attention aux lames car elles sont
trés coupantes.

Il est recommandé de nettoyer I'appareil
régulierement et de retirer tous les restes
d’aliments.

Si I'appareil n’est pas maintenu dans un bon
état de propreté, sa surface peut se dégrader
et affecter inexorablement la durée de vie de
I'appareil et le rendre dangereux.

Les piéces ci-dessous peuvent se laver a I'eau
chaude savonneuse ou au lave-vaisselle (en
mode délicat) :

- Fouet

- Verre-doseur

- Bol-hachoir



- Veillez a bien placer les piéces dans le lave-vaisselle ou sur I'égouttoir de I'évier pour qu’elles
s’égouttent et se sechent correctement (Fig. 4).

- Veillez a bien sécher toutes les piéces avant de les monter ou de les ranger.

Recette

Accessoire
recommandé

Vitesse

Quantité

Elaboration

Temps

Sauce ma-
yonnaise

10

250 ml

Verser les ingrédients dans la
carafe : 1 ceuf, sel, quelques
gouttes de vinaigre ou de
citron, remplir d'huile jusqu'a
la marque indiquée et mettre
en marche l'appareil sans le
bouger jusqu'a ce que I'huile
soit bien intégrée au mélange

35s

Milk-shake
aux fruits

15

Ajouter les fruits et mixer les
aliments jusqu’a obtenir un
mélange homogéne

Sauce bécha-
mel

10
l

10

600 ml

Fondre 30 g de beurre dans
une casserole a feu doux,
ajouter 100 g de farine et
30 g d’oignons préalable-
ment coupés avec I'hacheur
et passés a la poéle, puis
ajouter petit a petit 500 ml
de lait

15s

Piler de la
glace

o—
-

20

4/6
glagons

Introduire les glacons dans
le bol et hacher en faisant
pression sur chacun d'eux

15s

Créme Chan-
tilly

=

250 ml

Verser la créme fraiche
liquide bien froide (0 a 5°C)
dans un récipient et battre
en effectuant un mouvement
dans le sens horaire. Il est
recommandé d'utiliser la
vitesse minimale jusqu'a ce
qu'elle commence a prendre
de la consistance et passer a
la vitesse 2. Faire attention
de ne pas trop la fouetter, car
la créme pourrait se transfor-
mer en beurre

1-2 min

Blancs en
neige

=

5 blancs
d'ceuf

Verser les blancs d’ceuf
dans un récipient et mixer en
réalisant des mouvements
verticaux, jusqu’a monter les
blancs en neige

1-5 min




abricots secs

Purée de 20 400 g Ecraser en agissant direc- 30s
pommes de tement sur I'aliment qui se
terre trouve dans la casserole
Bouillie 20 300 g Couper en morceaux et 25s
verser dans le récipient :
100 g de pomme, 100 g de
banane, 50 g de biscuits et le
jus d’une orange
Chapelure 20 30g Couper en morceaux le pain | 30-50s
@ sec avant de le mettre dans
le bol et hacher jusqu’a obte-
nir la texture voulue
Fromage rapé @ 20 100 g Couper en dés de 1 cm et 30-40s
hacher jusqu’a obtenir la
texture voulue
Carottes 20 150-200 g | Eplucher, couperen désde 1 | 30 s
pilées @ cm et hacher jusqu’a obtenir
la texture voulue
Fruits secs 20 200 g Monder et hacher jusqu’a 30s
hachés @ obtenir la texture voulue
CEufs durs 20 2 ceufs Couper en Quatre et hacher | 10's
hachés @ jusqu’a obtenir la texture
voulue
Viande ha- 20 150 g Couper préalablement la 30s
chée (crue ou @ viande en dés de 1 cm. Ha-
cuite) cher jusqu'a obtenir la texture
voulue
Hacher de la 20 409 Couper préalablement la 3s
viande viande en dés de 1 cm. Ha-
cher jusqu'a obtenir la texture
voulue
Jambon du 20 30g Couper préalablement le 3s
pays haché jambon en dés de 1 cm. Ha-
cher jusqu'a obtenir la texture
voulue
Hacher des E U TURBO 30g Couper préalablement les 3s

abricots en dés de 1 cm.
Hacher jusqu'a obtenir la
texture voulue




Deutsch
MIXER-ZERKLEINERER

BAPI 1000 ROCKET
BAPI 1000 ROCKET PLUS

BESCHREIBUNG
A Geschwindigkeitsregler
B Taste
C Turbo
D Motorblock
E Schneebesen
F Dosiergefal
G Mixer (*)
H Glas des Zerkleinerers (*)

(*) Nur fir das Bapi 1000 Rocket Plus verflgbar

Wenn Sie meinen, dass das Gerat nicht mit dem
oben angefihrten Zubehdr ausgestattet ist, kon-
nen Sie die Teile auch einzeln beim Technischen
Dienst erwerben.

GEBRAUCH UND PFLEGE

- Geréat nicht benltzen, wenn Zubehdr oder
Ersatzteile nicht richtig befestigt sind.

- Geréat nicht benltzen, wenn die Zubehorteile
mangelhaft sind. Ersetzen Sie diese sofort.

- Das Geréat darf in leerem Zustand, also ohne
Inhalt, nicht benutzt werden.

- Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn der An-/
Ausschalter nicht funktioniert.

- Die maximale Fillanzeige MAX des Messbe-
chers und des Zerkleinerers berticksichtigen.

- Das Gefal nur bis zur Hélfte seiner maximalen
Flllmenge mit heilRen Flussigkeiten befillen.
HeilRe Flussigkeiten im Gefal nur mit der nied-
rigsten Geschwindigkeit verarbeiten.

- Dieser Apparat dient ausschlieBlich fiir Haus-
haltszwecke und ist fur professionellen oder
gewerblichen Gebrauch nicht geeignet.

- Das Gerat auRerhalb der Reichweite von
Kindern und/oder Personen mit eingeschrank-
ten kdrperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten bzw. Personen ohne ausreichende
Erfahrung und Kenntnisse aufbewahren.

- Halten Sie das Gerat in gutem Zustand. Stellen
Sie sicher, dass die beweglichen Teile aus-
gerichtet und nicht verklemmt sind, und dass

keine beschadigten Teile oder andere Bedin-
gungen vorliegen, die den Betrieb des Gerats
behindern kénnen.

Das Gerat nie am Stromnetz angeschlossen
und ohne Aufsicht lassen. Sie sparen dadurch
Energie und verlangern die Gebrauchsdauer
des Gerates.

Das Gerat nicht auf einem Koperteil einer
Person oder einem Tier verwenden.

Das Gerat sollte nicht langer als1Minute durch-
gangig oder in Zyklen von mehr als5 Minuten
benutzt werden. Zwischen den Zyklen lassen
Sie den Motor mindestens1 Minute abkuhlen.
Das Gerat sollte auf jeden Fall nicht langer als
erforderlich in Betrieb sein.

Zur Orientierung werden in der beigefligten Ta-
belle eine Reihe von Rezepten mit Angaben zu
der Menge der zu verarbeitenden Lebensmittel,
der jeweiligen empfohlenen Zubereitungszeit
sowie der maximalen Einschaltdauer des Ge-
rats unter den verschiedenen Lastbedingungen
aufgefuhrt.

BENUTZUNGSHINWEISE
VOR DER BENUTZUNG:

- Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte
Verpackungsmaterial des Produkts entfernt
haben.

- Vor der Erstanwendung mussen die Einzelteile,
die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten,
so wie im Absatz Reinigung beschrieben, ge-
reinigt werden.

- Das Gerat fiir die von Ihnen bestimmte Funk-
tion vorbereiten:

BENUTZUNG:
- Vor Anschluss das Kabel véllig ausrollen.
- SchlielBen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

- Durch Betatigen des Schalters das Gerat in
Betrieb setzen (B).

- Wahlen Sie die Geschwindigkeitsstarke.

- Bearbeiten Sie das gewlinschte Lebensmittel.

ELEKTRONISCHE
GESCHWINDIGKEITSKONTROLLE:

- Die Geschwindigkeit des Gerats lasst sich ein-
fach mit dem Geschwindigkeitsschalter regeln
(A). Diese Funktion ist auRerst nutzlich, da die
Geschwindigkeit an die entsprechende Arbeit
angepasst werden kann.



TURBO-FUNKTION:

- Das Gerat verflgt Uber eine Turbofunktion.
Bei Betatigen der Turbo-Taste (C) steht die
gesamte Motorleistung zur Verfuigung, um eine
feinere Textur des Produkts zu erzielen.

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

- Stoppen Sie das Gerat und lassen Sie durch
Betatigen der Drucktaste den Druck entwei-
chen (B).

- Den Stecker aus der Netzdose ziehen.

- Das Gerat saubern

ZUBEHOR: MIXSTAB (FIG. 1):

- Dieses Zubehdrteil dient zur Zubereitung von
Saucen, Suppen, Mayonnaise, Mixgetranken,
Babyspeisen, zerstolenem Eis usw.

- Den Mixstab in den Motorblock einsetzen und
in Pfeilrichtung drehen (Fig. 1.1).

- Die Lebensmittel in das Messglas geben und
den Apparat einschalten.

- Fur die Reinigung den Mixstab gegen die Pfeil-
richtung drehen und abnehmen.

HACKZUBEHOR(FIG. 2):

- Dieses Zubehor dient zum Hacken von Gemi-
se, Trockenobst oder Fleisch...

- Die zu verarbeitenden Lebensmittel in den
Zerkleinerer geben und den Deckel so auf-
setzen, dass er einrastet, indem er gegen den
Uhrzeigersinn gedreht wird, bis ein Klicken zu
héren ist(Fig. 2.1).

- Den Motorblock am Deckel anbringen, in-
dem er in Pfeilrichtung gedreht wird und das
Gerat einschalten (Vorsicht: Das Gerat nicht
einschalten, wenn das gesamte Gerat nicht
ordnungsgemass und fest zusammengeflgt
ist)Fig. 2.2).

- Gerét abstellen, wenn die Lebensmittel die ge-
wiinschte Textur haben.

- Den Motorblock vom Deckel nehmen und dann
den Deckel des Zerkleinerers abnehmen.

- Anmerkung1: Nicht die Turbo-Funktion verwen-
den, wenn dieses Zubehdr angeschlossen ist.

HACKZUBEHOR (FIG.3):

- Dieses Zubehor sient zum Schlagen von Sah-
ne, Eiweil}...

- Den Hacker am Motorblock anbringen, indem
er in Pfeilrichtung gedreht wird(Fig. 3.1).

- Die Lebensmittel in ein Gefass geben und das
Gerat einschalten. Fur optimale Ergebnisse

empfiehlt es sich, den Hacker im Uhrzeigersinn
zu bewegen.

- Das Hackzubehdr vom Motorblock entfernen.

- Anmerkung1: Uberhdhte Geschwindigkeiten
mit diesem Zubehdr kdnnen den Schaum-
schlagerarm beschadigen (Drahte werden
geschleudert).

WARMESCHUTZSCHALTER:

- Das Gerét ist mit einem Warmeschutzschalter
ausgestattet, wodurch es gegen Uberhitzung
geschutzt ist.

- Schaltet sich das Gerat von selbst aus und
nicht wieder ein, unterbrechen Sie die Strom-
zufuhr, warten Sie 15 Minuten und schalten es
wieder ein.

REINIGUNG

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie
das Gerat abkuhlen, bevor Sie mit der Reini-
gung beginnen.

- Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten
Tuch, auf das Sie einige Tropfen Reinigungs-
mittel geben und trocknen Sie es danach ab.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats
weder Lése- oder Scheuermittel noch Produkte
mit einem sauren oder basischen pH-Wert wie
z.B. Lauge.

Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flis-
sigkeiten tauchen und nicht unter den Wasser-
hahn halten.

Bei der Reinigung muss besonders auf die
Schneideflachen geachtet werden, die beson-
ders scharf sind.

Es wird empfohlen, Speisereste regelmafig
vom Gerat zu entfernen.

Halten Sie das Gerat nicht sauber, so kdnnten
sich der Zustand seiner Oberflache verschlech-
tern, seine Lebenszeit negativ beeinflusst und
geféhrliche Situationen verursacht werden.

- Die folgenden Teile kénnen in der Geschirr-
spulmaschine gewaschen werden: (mit einem
kurzen Geschirrspilprogramm):

- Stab

- Dosiergefal®

- Zerkleinerungsglas (ohne Deckel)

Die Abtropf-/Abtrock-Position der im Geschirr-
spuler oder Spulbecken spulbaren Teile muss

einen ungehinderten Wasserablauf ermdg-
lichen(Fig. 4).

- Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie das
Gerat montieren und aufbewahren.



Rezept

Empfohlenes
Zubehor

Geschwindi-
gkeitsstufe

Menge

Zubereitung

Dauer

Mayonnaise

10

5

250 ml

1 Ei, Salz und ein paar
Tropfen Essig oder Zitrone in
den Behalter geben und ihn
bis zur Anzeige mit Ol fiillen.
Das Geréate anschalten und
es ohne zu bewegen so lange
laufen lassen, bis das Ol
emulgiert

35s

Frucht-
Shake

15

Obst hinzufligen und solange
mixen, bis eine homogene
Flussigkeit entsteht

Béchamels-
auce

10
I

10

600 ml

30 g Butter in einem Topf

bei kleiner Flamme zerlau-
fen lassen, 100 g Mehl und
30 g angebratene (mit dem
Zerkleinerer vorher gehackte)
Zwiebeln und nach und nach
500 ml Milch hinzugeben

15s

Eis zerklei-
nern

—
-

20

4/6 Eiswirfel

Eiswurfel in den Behalter ge-
ben und einzeln durch Druck
zerkleinern

15s

Sahne
schlagen

=

250 ml

Die sehr kalte (0 bis 5°C) flus-
sige Sahne in eine Schuissel
gieflen und mit dem Schnee-
besen im Uhrzeigersinn steif
schlagen. Starten Sie bei
kleinster Geschwindigkeit.
Wenn die Sahne anfangt, steif
zu werden, kann zur 2. Stufe
gewechselt werden. Schlagen
Sie die Sahne nicht zu lange,
da sie sonst zu Butter wird.

1-2 min

Eiweil steif
schlagen

5 Eiweil

Eiweil} in einen Behalter
geben und solange mit dem
Stabmixer mit senkrechten
Bewegungen schlagen, bis
das Eiweil} steif ist

1-5 min

Kartoffel-
puree

20

400 g

Die Kartoffeln kdnnen direkt
im Kochtopf puriert werden

30s




Brei 20 3009 100 g Apfel, 100 g Bananen, |25s
U 50 g Kekse zerkleinern und
zusammen mit dem Orangen-
saft in den Behélter geben
Paniermehl 20 30g Trockenes Brot in Stlcke 30-50s
@ brechen, bevor Sie es in
den Becher geben, und bis
zum gewdunschten Ergebnis
zerkleinern
Kase reiben 20 100 g Vorher in 1cm grofRe Stlicke 30-40s
@ schneiden. Solange zerklei-
nern, bis das gewunschte
Ergebnis erreicht ist
Karotten 20 150-200 g Vorher in 1cm grofRRe Stlicke 30s
reiben @ schneiden. Solange zerklei-
nern, bis das gewunschte
Ergebnis erreicht ist
Nulsse @ 20 200 g Nisse schéalen und bis zum 30s
hacken gewunschten Ergebnis
zerkleinern
harte Eier 20 2 Eier Eier in Wurfel schneidenund | 10 s
hacken @ bis zum gewtinschten Ergeb-
nis zerkleinern
Hackfleisch 20 150 g Zuerst in 1 cm grolRe Sticke 30s
(roh oder @ schneiden. Anschliefend bis
zur gewunschten Beschaffen-
heit zerkleinern.
Fleisch 20 409 Zuerst in 1 cm grolRe Sticke 3s
hacken U schneiden. AnschlieRend bis
zur gewunschten Beschaffen-
heit zerkleinern.
Serrano- 20 30g Zuerst in 1 cm grolRe Sticke 3s
Schinken U schneiden. AnschlieRend bis
zerkleinern zur gewunschten Beschaffen-
heit zerkleinern.
Getrocknete TURBO 30g Zuerst in 1 cm grolRe Sticke 3s
Aprikosen U schneiden. Anschliefend bis
hacken zur gewunschten Beschaffen-

heit zerkleinern.




Portugués
BATEDEIRA-PICADORA

BAPI 1000 ROCKET
BAPI 1000 ROCKET PLUS

DESCRIPCAO
A Regulador de velocidade
B Botéo
C Turbo
D Corpo motor
E Vareta
F Copo doseador
G Batedor (*)
H Copo da picadora (*)

(*) Apenas disponivel no modelo Bapi 1000
Rocket Plus.

Caso o seu modelo do aparelho ndo disponha
dos acessorios descritos anteriormente, pode
adquiri-los separadamente nos Servigos de
Assisténcia Técnica.

UTILIZAGAO E CUIDADOS

- Néo utilize o aparelho se os acessorios nao
estiverem devidamente montados.

- Nao utilize o aparelho se os acessérios ou
consumiveis montados apresentarem defeitos.
Substitua-os imediatamente.

- N&o utilize o aparelho sem carga.

- Nao utilize o aparelho se o dispositivo de ligar/
desligar nao funcionar.

- Respeite a indicagéo de nivel MAX do copo
doseador e do copo da picadora.

- Nao adicione um volume de liquido quente
superior a metade da capacidade do jarro e,
em todo o caso, se existirem liquidos quentes
no interior do jarro, utilizar apenas a velocidade
mais lenta.

- Este aparelho foi concebido exclusivamente
para uso doméstico, ndo para uso profissional
ou industrial.

- Este aparelho néo esta destinado a pessoas
(incluindo criangas) que apresentem capacida-
des fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou com falta de experiéncia e conhecimento

- Conserve o aparelho em bom estado. Verifique
se as partes moveis ndo estao desalinhadas
ou bloqueadas, que nao existem pecas danifi-

cadas ou outras condi¢des que possam afetar
o funcionamento correto do aparelho.

Nunca deixe o aparelho ligado e sem vigilan-
cia. Além disso, poupara energia e prolongara
a vida do aparelho.

Na&o utilize o aparelho sobre nenhuma parte do
corpo de uma pessoa ou animal.

Nao utilize o aparelho durante mais de 1
minuto seguido, ou faca ciclos com mais de
5minutos; respeite sempre um periodo de re-
pouso entre cada ciclo de 1 minuto, no minimo.
Em caso algum é conveniente ter o aparelho
em funcionamento para além do tempo neces-
sario.

Como orientagao, na tabela em anexo encon-
tram-se algumas receitas, incluindo a quanti-
dade de alimentos que deve ser processada,

o tempo de funcionamento necessario para
preparar cada receita, bem como o tempo de
funcionamento maximo do aparelho de acordo
com as diferentes condi¢cdes de carregamento.

MODO DE UTILIZAGAO
NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO:

- Certifique-se de que retirou todo o material de
embalagem do produto.

- Antes de utilizar o produto pela primeira vez,
limpe as partes em contacto com os alimentos
tal como se descreve no capitulo de limpeza.

- Preparar o aparelho consoante a fungéo
pretendida.

UTILIZAGAO:

- Desenrole completamente o cabo antes de o
ligar a tomada.

- Ligue o aparelho a corrente elétrica.

- Coloque o aparelho em funcionamento, acio-
nando o comando selector (B).

- Selecione a velocidade desejada.

- Processe os alimentos.

CONTROLO ELETRONICO DA VELOCIDADE:

- Pode controlar a velocidade do aparelho,
atuando simplesmente sobre o comando de
controlo de velocidade (A). Esta fungéo &
muito util pois permite adaptar a velocidade do
aparelho ao tipo de trabalho a realizar.

FUNCAO TURBO:

- O aparelho possui uma fungao Turbo. Ativando
o botéo da fungao Turbo (C) passa-se a dispor



de toda a poténcia do motor, conseguindo-se
um acabamento mais fino na textura final do
produto.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

- Pare o aparelho, retirando a pressao sobre o
botao (B).

- Desligue o aparelho da corrente elétrica.

- Limpe o aparelho

ACESSORIOS:
ACESSORIO DA VARINHA (FIG. 1):

- Para a preparagéo de molhos, sopas, maione-
se, batidos, comida para bebés, etc..

- Encaixe a varinha no corpo do motor, rodan-
do-o no sentido indicado pela seta (Fig. 1.1).

- Introduza os alimentos no copo doseador e
coloque o aparelho em funcionamento.

- Desencaixe a varinha, rodando-a no sentido
contrario ao da seta e extraindo-a para poste-
rior limpeza.

ACESSORIO DA PICADORA(FIG. 2):

- Este acessoério serve para picar vegetais,
frutos secos e carne.

- Introduza os alimentos a processar no copo
da picadora e encaixe a tampa, rodando-a no
sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio
até ouvir um clique(Fig. 2.1).

- Encaixe o corpo do motor na tampa rodan-
do-o no sentido indicado pela seta e ponha o
aparelho em funcionamento (Atengao: nunca
coloque o aparelho em funcionamento se o
conjunto néo estiver devidamente montado e
acoplado)(Fig. 2.2).

- Pare o aparelho quando o alimento adquirir a
textura desejada.

- Desencaixe o corpo do motor da tampa e, em
seguida, retire a tampa da picadora.

- Nota1: Nao trabalhe com a fungéo turbo com
este acessorio montado.

ACESSORIO DA BATEDEIRA (FIG.3):

- Este acessorio serve para bater natas, bater
claras em castelo, etc.

- Encaixe a varinha no corpo do motor, rodan-
do-a no sentido indicado pela seta (Fig. 3.1).

- Coloque o alimento num recipiente e ligue o
aparelho. Para um resultado 6ptimo é conve-
niente mover a varinha magica no sentido dos
ponteiros do reldgio.

- Retire a varinha para libertar o corpo do motor.

- Nota1: N&o trabalhe a altas velocidades com
este acessoério montado porque poderia pro-
vocar defeitos no brago de emulsao (centrifu-
gacao dos arames).

PROTETOR TERMICO DE SEGURANGA:

- O aparelho dispde de um dispositivo térmi-
co de segurancga que o protege de qualquer
sobreaquecimento.

- Se o aparelho se desligar sozinho e ndo se
voltar a ligar, desligue-o da corrente e aguarde
15 minutos antes de o ligar novamente. Se
continuar sem funcionar, dirija-se a um dos
Servigos de Assisténcia Técnica autorizados.

LIMPEZA

- Desligue o aparelho da corrente e deixe-o
arrefecer antes de iniciar qualquer operagao
de limpeza.

Limpe o aparelho com um pano humido com
algumas gotas de detergente e seque-o de
seguida.

N&o utilize solventes, produtos com um fator
pH acido ou basico como a lixivia, nem produ-
tos abrasivos para a limpeza do aparelho.

Nunca mergulhe o aparelho dentro de agua
ou em qualquer outro liquido, nem o coloque
debaixo da torneira.

Durante o processo de limpeza deve ter espe-
cial cuidado com as laminas pois estdo muito
afiadas.

Recomenda-se limpar o aparelho regularmente
e retirar todos os restos de alimentos.

Se o aparelho néo for mantido limpo, a sua
superficie pode degradar-se e afetar de forma
irreversivel a duragéo da vida do aparelho e
conduzir a uma situagao de perigo.

As seguintes pecas podem ser lavadas em
agua quente com sab&do ou na maquina de
lavar louga (usando um programa suave de
lavagem):

- Varinha

- Copo doseador

- Copo da picadora (sem tampa)

A posicao de escorrimento/secagem das
pecas lavaveis na maquina de lavar louga ou
lava-lougas deve permitir que a agua escorra
com facilidade (Fig. 4).

Em seguida, seque todas as pecas antes de
monta-las e guarda-las.



Receita

Acessorio
recomendado

Velocidade

Quantidade

Preparagao

Tempo

Molho de
maionese

10

250 ml

Colocar 1 ovo no depdsi-
to, sal, algumas gotas de
vinagre ou liméo, encher
com oleo até a parte indi-
cada e colocar o aparelho
em funcionamento sem
mové-lo, até ligar o 6leo

35s

Batidos de
frutas

10

Adicionar a fruta e
mexer os alimentos até
conseguir que fiqguem
homogéneos

Molho becha-
mel

10

600 ml

Derreter 30 g de man-
teiga numa cacarola em
lume brando, adicionar
100 g de farinha e 30 g
de cebola sofrita (pre-
viamente picada com o
picador) e ir adicionando
500 ml de leite

15s

Picar gelo

==
]

20

4/6 cubos

Introduzir os cubos no
depdsito e pica-los, exer-
cendo pressao em cima
de cada um deles

15s

Preparar natas

=

250 ml

Deitar as natas liquidas
bem frias (0 a 5 °C) num
recipiente e mexé-las
com o batedor, fazen-
do um movimento no
sentido dos ponteiros do
relégio. E recomendavel
a velocidade minima e,
quando comegar a ter
consisténcia, passar
para a 22. Tenha atencao
para néo deixar passar o
tempo, caso contrario as
natas transformam-se em
manteiga.

1-2 min

Fazer claras
em castelo

=

5 claras

Deitar as claras num
recipiente e mexé-las
com o batedor, fazendo
um movimento no sentido
vertical até fazé-las em
castelo

1-5 min




Puré de batata 20 400 g Pode esmagar as batatas | 30 s
ao mexer directamente
os alimentos que se
encontram na mesma
cacarola
Papa 20 300 g Picar e introduzir no 25s
recipiente 100 g de mag3,
100 g de banana, 50 g
de bolacha e sumo de
laranja
P&o ralado 20 30g Cortar o pao seco antes 30-50s
@ de colocéa-lo no copo e
pica-lo até obter a textura
desejada
Queijo ralado @ 20 100 g Cortar em cubosde 1cm | 30-40s
e picar até obter a textura
desejada
Cenoura 20 150-200 g Tirar a casca, cortar em 30s
picada @ cubos de 1 cm e picar até
obter a textura desejada
Picar frutos 20 200 g Tirar a casca e picar até 30s
secos @ obter a textura desejada
Picar ovos 20 2 ovos Cortar em quadrados e 10s
duros @ picar até obter a textura
desejada
Carne picada 20 150 g Cortar previamente em 30s
(crua ou @ cubos de 1 cm. Picar até
cozida) obter a textura desejada.
Picar carne 20 4049 Cortar previamente em 3s
cubos de 1 cm. Picar até
obter a textura desejada.
Picar presunto 20 3049 Cortar previamente em 3s
serrano cubos de 1 cm. Picar até
obter a textura desejada.
Picar damas- TURBO 3049 Cortar previamente em 3s
COS secos E U cubos de 1 cm. Picar até

obter a textura desejada.




Catala

BATEDORA-PICADORA
BAPI 1000 ROCKET
BAPI 1000 ROCKET PLUS

DESCRIPCIO

A Regulador de velocitats
B Polsador

C Funci6 Turbo

D Cos motor

E Vareta

F Got mesurador

G Batedor (*)

H Picador (*)

(*) Només disponible en el model Bapi 1000
Rocket Plus.

En el cas que el model del vostre aparell no
disposi dels accessoris descrits anteriorment,
aquests també poden adquirir-se per separat als
Serveis d’Assisténcia Técnica.

UTILITZACIO | CURA

- Abans de cada us, esteneu completament el
cable d’alimentacié de I'aparell.

No feu servir I'aparell si els accessoris no
estan acoblats correctament.

No feu servir I'aparell si els accessoris acoblats
tenen defectes. Procediu a substituir-los imme-
diatament.

No feu servir I'aparell buit, és a dir, sense
carrega.

No feu servir I'aparell si el dispositiu d'engega-
da/aturada no funciona.

Manteniu I'aparell fora de I'abast dels nens i/o
persones amb capacitats fisiques, sensori-
als o mentals reduides o falta d’experiencia i
coneixement

Respectar la indicacié de nivell MAX del got
mesurador i del vas picador.

Manteniu I'aparell en bon estat. Comproveu
que les parts mobils no estiguin desalineades
o travades, que no hi hagi peces trencades

o altres condicions que puguin afectar el bon
funcionament de l'aparell.

Feu servir aquest aparell, aixi com els seus
accessoris i eines, d'acord amb aquestes
instruccions i tenint en compte les condicions
de treball i el que heu de fer. Fer servir I'aparell

per a operacions diferents de les previstes
podria causar una situacié de perill.

- No deixeu mai I'aparell connectat i sense vigi-
lancia. A més, estalviareu energia i perllonga-
reu la vida de I'aparell.

No feu servir I'aparell sobre cap part del cos
d’'una persona o animal.

No fer servir I'aparell amb aliments congelats
0 0SSO0S.

No feu servir I'aparell durant més d’1 minut
seguit, o fent cicles de més de 5 minuts, en
aquest cas respectant sempre periodes de
repos entre cicles d’1 minut com a minim. En
cap cas és convenient tenir I'aparell en funcio-
nament més temps del necessari.

Com a orientacio, en la taula annexa s'indi-
quen una seérie de receptes, que inclouen la
quantitat d’aliment que cal processar procesar,
el temps recomanat per elaborar cada recepta,
aixi com el temps de funcionament maxim de
I'aparell sota cada una d’aquestes condicions
de carrega.

INSTRUCCIONS D’US
NOTES PREVIES A L’US:

- Assegureu-vos que heu retirat tot el material
d’embalatge del producte.

- Abans d’usar el producte per primer cop, nete-
geu les parts en contacte amb aliments tal com
es descriu a I'apartat de neteja.

- Prepareu I'aparell segons la funcié que vulgueu
feu servir:

Us:

- Extendre completament el cable abans d’en-
dollar l'aparell.

- Connecteu I'aparell a la xarxa eléctrica.
- Poseu 'aparell en marxa accionant el polsador.
- Seleccioneu la velocitat desitjada.

- Treballeu I'aliment que vulgueu processar.

CONTROL ELECTRONIC DE VELOCITAT:

- Es pot controlar la velocitat de I'aparell, simple-
ment actuant sobre el comandament de control
de velocitat (A). Aquesta funcié és molt util ja
que permet adaptar la velocitat de I'aparell a el
tipus de treball que es necessiti realitzar.

FUNCIO TURBO:

- Laparell té una funcié Turbo. Si activeu el
polsador de la funcio Turbo posareu el motor a



la poténcia maxima i aconseguireu un acabat
més fi en la textura final del producte.

UN COP FINALITZAT L'US DE ’APARELL:

- Atureu l'aparell i retireu la pressio sobre el
polsador.

- Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica.

- Netegeu I'aparell.
ACCESSORIS:
ACCESSORI VARETA (FIG.1):

- Aquest accessori serveix per a I'elaboracio de
salses, sopes, maionesa, batuts, menjar per a
nadons, picar gel, etc.

- Acobleu la vareta a el cos motor girant-lo en el
sentit que indica la fletxa (Fig.1.1).

- Introduiu en el vas mesurador els aliments i
engegueu l'aparell.

- Desacobleu la vareta del cos motor en sentit
contrari a la fletza i extraient-la per la seva
posterior neteja.

ACCESORIO PICADOR (FIG. 2):

- Aquest accessori serveix per a picar vegetals
o carns, etc.

- Per evitar danys en I'aparell lleveu els ossos,
nervis, cartilags, etc., de la carn.

- Introduiu els aliments que vulgueu elaborar en
el vas picador i col-loqueu-hi la tapa fins que
encaixi, girant-la en sentit contrari a les agulles
del rellotge fins sentir el clic (Fig.2.1).

- Acobleu el cos motor a la tapa girant-lo en el
sentit que indica la fletza i poseu en marxa
I'aparell. (Atencid: no engegueu l'aparell si tot
el conjunt no esta assentat i acoblat deguda-
ment) (Fig. 2.2).

- Atureu I'aparell quan I'aliment adquireixi la
textura desitjada.

- Desacobleu el cos motor de la tapai lleveu la
tapa del picador.

- Nota: No treballeu amb la funcié turbo amb
aquest accessori acoblat.

ACCESSORI BATEDOR (FIG.3):

- Aquest accessori serveix per a muntar nata,
clares, etc.

- Acobleu el batedor al cos motor girant-lo en el
sentit que indica la fletxa (Fig. 3.1).

- En un recipient ample, col-loque I'aliment i
engegueu l'aparell. Per a un resultat optim, és
convenient moure el batedor en sentit horari.

- Lleveu I'accessori batedor i allibereu el grup
reductor.

- Nota1: No treballeu a velocitats altes amb
aquest accessori acoblat, ja que provocaria
defectes sobre el batedor (centrifugacio dels
filferros).

- Nota2: Per alliberar el batedor del grup reduc-
tor, estireu de 'anella del batedor.

PROTECTOR TERMIC DE SEGURETAT:

- Laparell disposa d’un dispositiu termic de
seguretat que protegeix I'aparell de qualsevol
sobreescalfament.

- Si l'aparell es desconnecta per si mateix i no
torna a connectar-se, procedir a desconnectar
de la xarxa, esperar uns 15 minuts abans de
tornar a connectar-lo. Si encara no funciona,
acudir a un dels serveis d’assisténcia técnica
autoritzats.

NETEJA

- Desendollar I'aparell de la xarxa i deixar-lo ref-
redar abans de dur a terme qualsevol operacio
de neteja.

Netegeu I'aparell amb un drap humit impreg-
nant amb unes gotes de detergent i després
eixugueu-lo.

No feu servir dissolvents ni productes amb un
factor pH acid o basic com el lleixiu ni produc-
tes abrasius per netejar I'aparell.

- No submergiu I'aparell en aigua ni en cap altre
liquid, ni el poseu sota l'aixeta.

- Durant el procés de neteja s’ha d’anar molt
en compte amb les fulles, ja que estan molt
afilades.

Es recomana netejar I'aparell regularment i
treure-hi totes les restes d'aliments.

Si I'aparell no es manté en bon estat de neteja,
la superficie pot degradar-se i afectar de ma-
nera inexorable la durada de la vida de I'aparell
i conduir a una situacio perillosa.

Les seguents peces son aptes per a netejar-les
al rentavaixelles:

- Vareta

- Vas mesurador

Vas picador (sense tapa)

La posicié d’escorregut/assecat de les peces
rentables al rentaplats o a la pica ha de perme-
tre escorrer 'aigua amb facilitat (Fig.4).

- A continuacio, assequi totes les peces abans
del seu muntatge i guardat.



Recepta

Accessori
recomanat

Velocitat

Quantitat

El-laboracié

Temps

Salsa maionesa

10

250 ml

Poseu 1 ou a la gerra, sal,
unes gotes de vinagre o llimo-
na, ompliu d’oli fins a la part
indicada i poseu en marxa
I'aparell sense moure’l fins a
lligar l'oli.

35s

Batut de fruites

10

15

Agregueu la fruita i actueu
sobre I'aliment fins aconseguir
que quedi homogeni.

Salsa beixamel

10

600 ml

Desfeu 30 gr. de mantega en
una cassola a foc lent, afegiu
100 gr. de farina i 30 gr. de
ceba sofregida (préviament
trossejada amb el picador) i
aneu afegint els 500 ml de llet.

15s

Picar gel

20

4/6
glacons

Introduiu els glagons a la ge-
rra i piqueu realitzant pressio
sobre cada un d’ells.

15s

Muntar nata

250 ml

Aboqueu la nata liquida ben
freda (0 a 5°C) en un recipient
i actueu amb la batedora fent
un moviment en sentit horari.
Es recomana la velocitat
minima i quan comenci a tenir
consisténcia passar a la 2a.
Tingueu precaucio, ja que si
es passa de temps la nata es
convertira en mantega.

1-2 min

Aixecar clares

5 clares

Aboqueu les clares en un reci-
pient i actueu amb la batedora
fent un moviment en sentit
vertical fins a muntar-les.

1-5 min

Puré de patates

20

400 g

Es poden trossejar actuant
directament sobre 'aliment
situat a la mateixa cassola.

30s

Farinetes

20

300 g

Trossegeu i poseu en un
recipient 100 gr. de poma, 100
gr. de platan, 50 gr. de galetes
i el suc d’una taronja.

25s

Pa ratllat

20

30g

Trossegeu el pa sec abans de
posar-lo en el vas i piqueu fins
a la textura desitjada.

30-50s

Formatge ratllat

20

100 g

Trossegeu a daus d’1 cm.
i piqueu fins a la textura
desitjada.

30-40s




secs

cm. Piqueu fins a la textura
desitjada

Pastanaga rat- @ 20 150-200 g | Trossegeu a daus d’1 cm. 30s
llada i piqueu fins a la textura
desitjada.
Picar fruits secs 20 200 g Traieu la pela o clova i piqueu | 30s
@ fins a la textura desitjada
Picar ou dur 20 2 huevos | Tallar a quarts i picar fins la 10s
@ textura desitjada
Carn picada (crua 20 150 g Talleu préviament a talls d’'1 30s
o cuita) @ cm. Piqueu fins a la textura
desitjada
Picar carn 20 4049 Talleu préviament a talls d’'1 3s
cm. Piqueu fins a la textura
desitjada
Picar pernil salat 20 30g Talleu préviament a talls d’'1 3s
cm. Piqueu fins a la textura
desitjada
Picar albercocs TURBO 30g Talleu préviament a talls d’'1 3s
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Espanol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cién de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el mas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
proteccio de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’'assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al segiient
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al teleéfon
que apareix al final d’aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http://taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http:/taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschiitzt.
Um Ihre Rechte und Interessen geltend zu
machen, missen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in Ihrer Nahe: http://taurus-home.com/

Sie kénnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kdnnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Puo trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Puo scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/



Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecao
da garantia legal em conformidade com a legis-
lagdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSS0s
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préoximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrugdes e suas atualizagdes em http://taurus-
home.com/

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
protecci6 de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al segtent
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al telefon
que apareix al final d’aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http://
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
resOw, nalezy udac sie do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;j.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujac
sie z nami.

Mozna tez pobrac¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAAnvika

EFrYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

To Trapov Tpoidv avayvwpideTal Kai
TrpoaTaTelETal ATTO TN VOUIUN €yyunon
guppépewaong TTPog TNV IoxUouca vopoBeaia. MNa
va BIEKBIKAOCETE Ta DIKAIWHATA ] CUPPEPOVTA OaGg
TIPETTEI VO OTTEUBUVOEITE O€ OTTOI0OATTOTE ATTO TA
€TMIONMA YpAPEIQ POG TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

MNa va Bpeite TO MO KOVTIVO O€ €046, aVaTPELTE
oTtnv 1oToogAida: http://taurus-home.com/
Mropeite etriong va {nTACETE TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi HOG.

Mropeite va «kaTeRAOETEN ATTO TO BIABIKTUO

TO TTAPOV EYXEIPIBIO OBNYIWV KAl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou OTO http://taurus-home.com/

Pycckun

FAPAHTUA U TEXHUYECKAA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HOPUANYECKON
rapaHTuen B COOTBETCTBUN C AENCTBYHOLLMM
3aKkoHogaTenscTBoM. YTobbl 06ecneunTs
cobntofeHne BallMx NpaB U MHTEPECOB,

Bbl JOMKHbI 06paTUTLCSA B NMIOBYI0 M3 HaLLIMX
odmmanbHbIX CryX6 No TEXHUYECKon
NoAAEepKKE KIMEHTOB.

Bbl MOXeTe HaviTu Gnuxkaniume U3 LeHTPOB,
npowviasa no cnepytowen sed-cebinke: http://ftaurus-
home.com/

Bbl Takke MOXeTe 3anpocuTb COOTBETCTBYHOLLYHO
MHOPMaLWIo, CBA3aBLUMCL C HamMK (CM.
MOCINEAHIO CTPaHNLY PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO U
obHoBNeHNs K Hemy Mo agpecy http://taurus-
home.com/



Romaéana

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia in vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie sa va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe,
contactand-ne (consultati ultima pagina a manua-
lului).

Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/

Bbnrapcku

FAPAHUMA U TEXHUYECKA NOMOLL,
HacTosawmaT npoayKT uMa 3akoHHa rapaHums, B
CbOTBETCTBME C AEeNCTBALLOTO 3aKOHOAATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npasaTa cu Ha notpebuten
crnefBa fa ce Haco4uTe KbM HSKOW OT HalumuTe
OTOpU3MpaHu CepBU3K.

Han-6nuskna go Bac cepeus moxeTte ga
OTKpUeTe Ha crnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

CbLUo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBbP3BalkK Ce C Hac (BMXKTe Ha nocrneaHata
CTpaHuLa Ha HapbYHuWKa).

HapbyHuka ¢ ykazaHus n Heroute
OCbBPEMEHSIBaHWS MOXETE ia CBanuTe Ha
cnefHwus http://taurus-home.com/
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COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Benin 359 Av. Steinmetz, 1930, Cotonou 0299-21313798
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Burkina Faso Avenue Bassawarga, 01 BP915, Ouagadougou 226 25301038
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.0.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Democratic Republic
of the Congo

AV. Pont Canale N° 3440, Kinshasa

00243-991223232

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espaiia Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es

Ethiopia Lideta Sub City Kebele 10 H.NO 124, Addis +251 11 5518300
Ababa

France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386839090

Gabon BP 574, Port-Gentil Centre-ville 24101552689 / 24101560698

Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 | 302682404

Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar 00350 200 75397 / 00350 200

41023

Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000

Guinea BP 206, GN, Conakry (224) 622204545

Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 / 9197 3519

Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1 370 4519

India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar-  (+91) 120 4016200
201301, Delhi

Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)

Jordan 28 Basman St Down town, Amman +962 6 46 222 68

Kuwait P.0. BOX 3379 hawally, 32034, Hawally +965 2200 1010

Lebanon Damascus Highway; Sciale Building, Jamhour 9615922963

Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500

Mali BP E2900, Dravela Bolibana 223227216 | 223227259




Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara
Oulfa, Casablanca

(+212) 522 89 40 21

Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 | 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegacién Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A Ikeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncién 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
United Arab Emirates P.0.BOX 8543, Dubai 14506246200
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00

Vietnam Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi

84437658111 / 84437658110
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